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Implantar un sistema de gestion de la calidad o de seguridad alimentaria implica esfuerzo. En este articulo, Isabel Doys
explica de forma resumida cuales son los problemas habituales con los que se encuentra un ‘propulsor’ del cambio, y las
‘seis reglas’ basicas para simplificar el trabajo segin Yves Morieux.

Hace unos meses tuve ocasion de escuchar una conferencia de Yves Morieux sobre la transformacién organizativa y cémo gestionar
la cada vez mas compleja realidad de las empresas. No he dejado de pensar en los problemas y soluciones que exponia Morieux en
todos los ambitos de gestion de una compafiia, pero en particular he estado pensando en cédmo encajan respecto a la integracion de
la seguridad alimentaria dentro de las estructuras de las empresas.

En su conferencia ‘Seis reglas para simplificar el trabajo, conforme se vuelve mas complejo’, expone de forma brillante el problema y
la solucion.

Problema
En su trabajo como consultor, Morieux se ha encontrado repetidamente con dos problemas:

1 - La productividad, a pesar de todos los avances tecnolégicos disponibles actualmente.
2 — Falta de compromiso en el trabajo, falta de involucracion con la compafiia y sus trabajadores, incluso actuando en contra de los
intereses de la empresa.

Ante un cambio organizativo o una transformacion o adaptacion en una empresa, en opinion de Morieux, las herramientas de gestion
empresarial usadas hasta el momento estan obsoletas. ¢Por qué? En un principio, pensé que era un pez que se mordia la cola:
cuanto menos involucrados, menos productivos y cuanto menos productivos, menos involucrados. Pero las conclusiones a las que
llega Morieux mas adelante son reveladoras: los principios en los que se basa la gestién empresarial estan obsoletos y solo afiaden
mas complejidad:

1 — Hard: estructura, procesos, sistemas...
2 — Soft: emociones, relaciones interpersonales, personalidad...

A partir de este planteamiento, cuando las empresas quieren redisefiar, implementar, o, en definitiva, hacer un cambio cultural, se
acaban encerrando en sus areas de trabajo, sus departamentos y su burocracia. Segun Morieux, esto conlleva crecer en complejidad,
por ejemplo creando nuevos cargos, nuevos departamentos y nuevas medidas de seguimiento y control... pero no en resultados.

Solucion

La interaccidn entre personas y areas es la solucién que propone Morieux. Pero va més alla del simple hecho de hacer una reunién
de seguimiento mensual... La verdadera cooperacion amplia la capacidad de adaptacion y no deja en los esfuerzos individuales (a
veces dolorosos), los avances de la compafiia; en palabras textuales, si pasa ésto Ultimo, “...los empleados deben compensar con su

super esfuerzo individual, la falta de cooperacién...”.

Compartir y repartir responsabilidades es mas realista, mas eficiente y aleja la influencia de las relaciones personales y las
emociones en el trabajo. En definitiva, la propuesta es poner metodologia al servicio de la cooperacion.

Las seis reglas para simplificar el trabajo, conforme se vuelve mas complejo propuestas por Morieux son las siguientes:

1 — Entender lo que hacen los demas, ir mas alla de las areas de trabajo y las descripciones de puestos de trabajo. En definitiva es
coger perspectiva de los procesos de la empresa y darse cuenta de la influencia en cada uno de ellos.

2 — Reforzar a los “integradores”, para que tengan poder e interés para que los demas cooperen. Para ello, Morieux propone
acercarlos a la accion, eliminando capas intermedias de burocracia.
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3 — Empoderar a los cargos intermedios, para que usen criterio e inteligencia, cooperen y no se aislen.

4 — Compartir informacion, crear circuitos de retroalimentacion que expongan a las personas las consecuencias sus acciones.
5 — Incrementar la reprocidad, es decir, evitar la autonomia disfuncional.

6 — Premiar a los que cooperan y culpar a los que no lo hacen.

Extrapolacion a la seguridad alimentaria

Como cualquier otro cambio, implantar un sistema de gestion de la calidad o la seguridad alimentaria implica esfuerzo. La
implantacion deberia ser trabajo en equipo y responsabilidad compartida.

El sistema no puede depender de una sola persona o un solo departamento, debe estar integrado en la empresa y calar en toda la
cadena de mando, sino no esta realmente implantado.

Es por ello que la charla de Morieux me interesé muchisimo, porque explica de forma muy sintetizada los problemas habituales con
los que se encuentra un ‘implantador’ o un propulsor de cambio.

En mi opinién, los cargos intermedios tienen un papel fundamental para que un sistema de seguridad alimentaria tenga éxito:

— Coherencia en los mensajes. Implantar una sistematica, un control, requiere de una coherencia y rigor en el mensaje. Si todos los
cargos intermedios no estan alineados, ocurre la autonomia disfuncional de cita Morieux: cada uno hace lo que considera oportuno y
no esta tratando de cooperar y ver el bien comun.

— Compartir tareas y responsabilidades. De la misma forma que un sistema no depende de una sola persona o area, las tareas que
se derivan y las responsabilidades que implica, tampoco. Integrar tareas de control y seguimiento de la seguridad alimentaria en el
dia a dia de los cargos intermedios, asegura la coherencia del mensaje, da rigor, homogeniza los criterios y consume menos recursos
que centralizar y aislar esa responsabilidad.

— Cooperar entre areas. Es evidente que si uno rema en una direccion y el resto del barco en otra, no va a cambiar el rumbo de nada.
En funcion de cada empresa, la necesidad de cooperacién puede desplazarse a unos departamentos u otros, pero cada uno de ellos
tendra una influencia definitiva. Por ejemplo, podemos mejorar las garantias de salubridad de la materia prima y la seleccion de
proveedores, pero eso no sera posible sin el trabajo conjunto con el area de compras que, sin duda, también tiene otros criterios
sobre los que basar la evaluacion de los proveedores. Sera la capacidad de cooperar y comprenderse la que dara como resultado
algo coherente para ambas partes.

— Planificacion y seguimiento. La verificacion de que todo funciona correctamente es fundamental, pero ¢qué pasa cuando algo no
funciona? Las distintas areas tienen que poder coordinarse para mejorar y corregir. Las tareas de seguimiento y mejora también
deben estar compartidas como un Unico objetivo.

Cada una de las seis normas de Morieux puede aplicarse perfectamente a la implantacién de la seguridad alimentaria porque da
coherencia al sistema. Dicho esto, los cargos intermedios también necesitan herramientas: formacién, apoyo, poder de decision,
jerarquia en muchas ocasiones, capacidad de gestién de equipos...

Como conclusién general, yo diria que se trata, entre todos, de ser coherentes entre el objetivo marcado, la metodologia que se usa
para alcanzarlo y el resultado final obtenido asi como las consecuencias, en funcién de ese resultado.
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Isabel Doys es Ingeniera Técnica Agricola y licenciada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, con una trayectoria
de mas de 13 afios en cocinas para colectividades. Tras su paso por Arcasa como directora de Calidad, cred

, donde ofrece servicios de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria para foodservice.
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